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Z= (54) Title: TUBULAR DOUBLE FOOD ENVELOPE COMPRISING TRANSFERABLE COMPONENTS 

(54) Bezeichnung: SCHLAUCHFORMIGE NAHRUNGSMITTEL-DOPPELHOLLE MIT UBERTRAGBAREN BESTANDTEI- 
LEN 

"^3 (57) Abstract: The invention relates to a tubular double food envelope comprising an outer barrier envelope and an inner envelope 
which is provided with at least one colorant and/or food flavouring which is transferred to the food. The invention also relates to 
^ a gathered case consisting of two successive segments, the first segment being the gathered barrier envelope and the second being 
55 the gathered inner envelope. The loosened or ungathered front end of the second envelope is guided through the cavity of the first 
segment and is connected to the front end of the barrier envelope. 

00 

® (57) Zusammenfassung: Die Erfindung betrifft eine schlauchfdrmige Nahrungsmittel-DoppelhUlle. Sie umfasst eine aussenlie- 
22 gende Barrierehulle und eine innenliegende Hulle mit mindestens einem Farb-. Aroma- und/oder Geschmacksstoff, der auf das Nah- 
® rungsmittel Ubertragen wird. Sie betrifft femer eine Raffraupe aus zwei hintereinander angeordneten Segmenten, wobei das erste 
O Segment aus der gerafften BarrierehUlle und das zweite aus der gerafften Innenhlllle besteht und der entraffie oder nicht geraffte 
Anfang der zweiten Hulle durch den Hohlraum des ersten Segments gefuhrt und mit dem Anfang der Barrierehulle fest verbunden 
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Schlauchformige Nahrungsmittel-DoppelhDIle mit Obertragbaren Bestandteilen 

Die Erfindung betrifft eine schlauchformige NahrungsmittelhOlle, von der 
Bestandteile auf das darin befindliche Nahrungsmittel Qbertragen werden 
5 konpen. 

» 

NahrungsmittelhOllen, speziell Wursthullen, bestehen haufig aus Naturdarm oder 
aus Kollagen, das ebenfalls aus tierischen Quellen gewonnen wird. Nach dem 
Auftreten von Tierseuchen (BSE) bestehen jedoch Vorbehalte gegen HQIIen aus 
10 solchem Material. Nahrungsmittel im Natur- oder Collagendarm lassen sich 
. allerdings im allgemeinen gut rauchern. 

Verbreitet sind daneben HQIIen aus gegebenenfalls faserverstSrkter rege- 
nerierter Cellulose oder aus synthetischen Polymeren. HQIIen aus regenerierter 

15 Cellulose werden jedoch in aufwendigen und umweltbelastenden Verfahren 
hergestellt. Hullen aus synthetischen Polymeren wiederum sind meist wenig 
durchlassig fQr Sauerstoff und/oder Wasserdampf. Sie sind in der Regel un- 
durchlassig fQr Kalt- oder Heilirauch. ' HQIIen aus anderem Material, 
beispielsweise aus eiweifc- oder acrylatbeschichtetem Gewebe, haben bisher 

20 nur eine geringe Bedeutung erlangt. 

Bekannt sind auch HQIIen aus thermoplastischer Starke oder einem thermo- 
plastischen St^rkederivat (EP-A 709 030). Die Starke oder das Starkederivat 
sind dabei in der Regel abgemischt mit einem durch Polykondensation oder 
25 Polyaddition erhaitlichen Polymer (EP-A 1 054 599), insbesondere mit einem 
Polyesterurethan (DE-A 198 22 979). 

Ebenfalls bekannt sind NahrungsmittelhOllen mit einer Beschichtung, deren 
Inhaltsstoffe auf das Nahrungsmittel Qbertragbar sind. So sind in der WO 
30 98/31731 und in der EP-A 986 957 Folien offenbart, die auf der dem Nahrungs- 
mittel zugewandten Seite eine Schicht aufweisen, die eine Geschmacks- oder 
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Aromakomponente enthalt sowie ein Polysaccharid oder Protein als Bindemittel. 
Die Tragerschicht der Folien besteht aus Polyolefin, Polyamid, Polyester, 
Polyvinylidenchlorid (PVDC), Polyvinylchlorid (PVC) oder Polystyrol. 

5 In der JP-A 139401/2000 ist eine Folie beschrieben, mit der sich Nahrungs- 
mittelfarbe auf Wurstbrat, Schinken oder ahnliche Lebensmittel Obertragen laBt. 
Erreicht wird das mit einer Beschichtung, die neben dem Lebensmittelfarbstoff 
noch einen eGbaren Weichmacher, wie Glycerin, Sorbit oder Propylenglykol 
enthalt. 

10 

Gegenstand der DE-A 198 46 305 ist eine BarrierehOlle aus einem Kunst- 
stoffmaterial, wobei die HOIIe auf der Innenseite eine Lage aus einem saug- 
fahigen Material (Gewebe, Gewirke oder Gestricke) aufweist, die mit Farb- oder 
. Aromastoffen getrankt ist. Beim Kochen oder Bruhen werden die Farb- oder 
1 5 Aromastoffe auf das von der Hulle umschlossene Lebensmittel Obertragen. Die 
Verbindung der Innenlage mit der benachbarten Lage der HOIIe erfolgt allgemein 
durch einen Kleber. Die BarrierehOlle selbst besteht beispielsweise aus Poly- 
amidT und Polyethylenschichten. Sie wird im allgemeinen aus einer entspre- 
chenden Flachfolien durch HeiBsiegeln oder Kleben hergestellt. 

20 

Bereits beschrieben sind auch schlauchformige NahrungsmittelhOllen auf 
Cellulosebasis, die auf der dem Lebensmittelmittel zugewandten Seite Rauch 
und/oder GewOrze tragen. Diese HUllen haben eine hohe Durchlassigkeit for 
Wasserdampf und Sauerstoff. Ein in der Hulle befindliches Nahrungsmittel 
25 trocknet daher relativ schnell aus und Ist nur kurze Zeit haltbar. 

All die bekannten HQllen mit Innenlagen oder Innenbeschichtungen, die einen 
Obertragbaren Nahrungsmittelzusatzstoff enthalten, haben meist den Nachteil, 
daB entweder ihre Herstellung technisch sehr aufwendig ist oder dali sie die 
30 Nahrungsmittelzusatzstoffe nicht in ausreichender Menge Obertragen konnen. 
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Es bestand daher die Aufgabe, eine nahtlose, schlauchformige Lebensmittel- 
hQlle zur VerfQgung zu stellen, die gute Barriereeigenschaften aufweist, 
insbesondere eine hone Barriere fur Sauerstoff und Wasserdampf, und mit der 
sich Farb-, Aroma- oder Geschmacksstoffe gleichmaBig in ausreichend hoher 

5 Menge auf ein mit der Hulle in Kontakt befindliches Lebensmrttel Obertragen 
lassen. Die HOIIe soli einfach und kostengOnstig herstellbar sein, moglichst ohne 
Kleben oder Laminieren. Sie soli sich so konfektionieren lassen, daft sie ohne 
weiteres (insbesondere ohne Vorwassern) gefOllt werden kann. Die HOIIe soli 
insbesondere bei der Herstellung von Stapelaufschnitt verwendet werden 

10 konnen. 

Gel6st wurde die Aufgabe mit einer DoppelhOlle, d.h. einer HOIIe, die zwei 
Obereinander liegende, nur in ihrem jeweiligen Anfangsbereich mechanisch 
miteinander verbundene HOIIen umfaBt. Dabei ubernimmt die auBere HOIIe im 
1 5 wesentlichen die Barrierefunktion und verleiht der Gesamtkonstruktion auch den 
Oberwiegenden Anteil an mechanischer Stabilitat, wahrend die innere HOIIe als 
intermediarer Trager fOr den Nahrungsmittelzusatzstoff dient. 

Gegenstand der vorliegenden Anmeldung ist demgemaB eine schlauchformige 
20 NahrungsmittelhOlle, von der Bestandteile auf das darin befindliche Nahrungs- 
mittel Obertragen werden k6nnen, die dadurch gekennzeichnet ist, daft sie eine 
auftenliegende, schlauchformige BarrierehOlle und eine innenliegende schlauch- 
formige HOIIe umfaftt, die mindestens einen Obertragbaren Farb-, Aroma- 
und/oder Geschmacksstoff enthalt oder tragt. 

25 

AuBen- und innenliegende HOIIen haben in etwa das gleiche FOllkaliber, so daB 
sie nach dem FOllen glatt und faltenfrei aneinander bzw. am FOllgut anliegen. 

Die auftere HOIIe ist bevorzugt eine nahtlose, ein- oder mehrschichtige HOIIe aus 
30 Polymermaterial mit einer geringen Durchlassigkeitf Or Wasserdampf, Sauerstoff 
und Aromastoffe, z. B. Raucheraromastoffe. 
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Die auBere HOIIe ist so beschaffen, dafi sie das Austrocknen des Lebensmittels 
wahrend der Lagerung wirksam verhindert und gleichzeitig den Luttsauerstoff 
fernhatt. Diese Aufgabe kann durch eine (einlagige) HOIIe auf Basis von 
Polyamid, Polyolefin, Polyester, Polyvinylidenchlord (PVDC), Polyvinylchlorid 

5 (PVC), Polystyrol oder von entsprechenden Copolymeren erfoilt werden. 
Bevorzugt ist eine HOIIe auf Basis von Polyamid oder Polyolefin. Dabei ist jedoch 
zu berOcksichtigen, daB Polyamidschichten eine hohe Sauerstoffbarriere, jedoch 
nur eine relativ geringe Wasserdampfbarriere zeigen. Bei Polyolefinschichten 
verhalt es sich genau umgekehrt. Wenn eine besonders hohe Barrierewirkung 

10 erzielt werden soil, ist es daher zweckmaSig, gleichzeitig mindestens eine 
Polyamid- und mindestens eine Polyolefinschicht vorzusehen. 

Bevorzugt ist die auliere HOIIe daher eine mehrschichtige HOIIe mit mindestens 
einer sauerstoffsperrenden Schicht auf Polyamidbasis und mindestens einer 

1 5 wasserdampfsperrenden Schicht auf Polyolefinbasis. Besonders bevorzugt ist 
einedreischichtige HOIIe, bei derdiewasserdampfsperrende Schicht die zentrale 
Schicht bildet, die von sauerstoffsperrenden Schichten umgeben ist. Geeignete 
polyolefinische Materialien for die wasserdampfsperrende zentrale Schicht sind 
insbesondere Ethylen/Vinylalkohot (EVOH) und Polyolefme, wie Polyethylen, 

20 Polypropylen oder Copolymeren mit Einheiten aus Polyethylen, Polypropylen 
und/oder a-Olefinen mit 4 bis 8 C-Atomen. Geeignet sind insbesondere <yC 3 - 
und Ca/C^Copolymere, C2/C 3 /C 4 -Terpolymere und Mischungen daraus. 

Die sauerstoffsperrende Schicht ist vorzugsweise eine Polyamidschicht. Diese 
25 kann aliphatisches Polyamid, aliphatisches Copolyamid oder einer Mischung 
davon enthalten. Beispiele dafur sind Polycaprolactam (PA 6), Polyhexamethy- 
lenadipamid (PA 66) und eine Copolyamid aus Caprolactam-, Hexamethylen- 
diamin- und Adipinsaure-Einheiten (PA 6/66). Zusatzlich konnen die Polyamid- 
schichten teil- oder vollaromatische Polyamide enthalten, beispielsweise ein 
30 Copolyamid aus Hexamethylendiamin, Tereph'thalsaure und Isophthalsaure (PA 
6I/6T). Der Anteil der (teil-)aromatischen Polyamide betragt allgemein nichtmehr 



WO 03/086087 PCT/EP03/03766 



als 40 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht der Polyamidschicht. DarQber 
hinaus konnen die Polyamidschichten auch noch andere Polymere enthalten, 
beispielsweise Polyolefine, Polyester oder lonomere. Der Anteil der anderen 
Polymere betrSgt vorzugsweise nicht mehr als 25 Gew.-%, bezogen auf das 
5 Gesamtgewicht der betreffenden Polyamidschicht. 

> 

Zwischen den Barriereschichten befinden sich zweckmaSig noch relativ dunne 
(0,5 bis 5 pm) Haftschichten. Sie bestehen aus oder enthalten wenigstens einen 
Haftvermittler. Die aufcere Hulle ist in diesem Fall funfschichtig. Geeignete 

10 Haftvermittler sind insbesondere Pfropfpolymere oder Copolymere (wobei der 

Begriff , .Copolymere" auch Polymere mit mehr als 2 verschiedenen Monomer- 

einheiten umfassen soli) mit Ethylen- und/oder Propylen-Einheiten und Einheiten 
aus wenigstens einem Comonomer aus der Gruppe bestehend aus (Meth)- 
acrylsaure, (Meth)acrylsaureester, Vinylacetat und Maleinsaureanhydrid. Bevor- 

15 zugte Comonomere sind insbesondere (C^C^AIkyKmethOacrylate, wie Butyl- 
acrylat. Auch gummimodifiziertes Polyethylen ist geeignet. Der Anteil der 
Einheiten mit funktionellen Gruppen in den Pfropf- oder Copolymeren betragt 
allgemein 3 bis 12 Gew.-%, bezogen auf das' Gewicht der haftungsvermittelnden 
Komponente. Die Begriffe „(Meth)acrylsaure" und , - (meth)acrylaf stehen stehen 

20 dabei fur AcrylsSure und/oder MethacrylsSure bzw. -acrylat und/oder -meth- 
acrylat Der Haftvermittler kann auch Bestandteil der bereits genannten 
Polyamid- und/oder Polyolefinschicht(en) sein. 

Die auliere HOIIe hat allgemein eine Dicke von 30 bis 120 pm. bevorzugt von 40 
25 bis 90 |jm. Das gilt fur die ein- wie auch fOr die mehrschichtige Ausfuhrungsform. 
Sie ist vorzugsweise in einem Flachenverhaltnis von 1 :2 bis 1 :1 0 verstreckt, was 
vorzugsweise durch Blasverformen erreicht wird. Die aulSere Hulle hat allgemein 
eine Sauerstoffdurchlassigkeit von 1 bis 100 cm 3 /m 2 bar d, bevorzugt von 1 bis 
15 cm 3 /m 2 bar d, bestimmt gemaB DIN 53380, und eine Wasserdampf- 
30 durchlassigkeit von 1 bis 50 g/m 2 d, bevorzugt von 1 bis 10 g/m 2 d, bestimmt 
gemaB DIN 53122. Urn die NahrungsmittelhOlle besser raffen und spater auch 



WO 03/086087 



PCT/EP03/03766 



besser fallen zu konnen, kann sie auBen mit einem Ol Oder Schmiermittel 
versehen sein, wie ParaffinSI oder Glycerin. Daneben kann die auBere Htille 
auch fullfertig vorbefeuchtet sein (Polyamidschichten beispielsweise nehmen bis 
zu elwa 8 Gew.-% an Wasser auf). Durch die Vorbefeuchtung wird die auBere 
5 HQlle zudem geschmeidiger. 

Die mit dem Nahrungsmittel in BerQhrung kommende HQlle trSgt nicht notwendig 
zur mechanischen Stability der Gesamtkonstruktion bei. Sie rnuB aber in jedem 
Fall so stabil sein, daB sie beim Fullen nicht reiBt Sie weist im allgemeinen 

10 keine oder nur geringe Barriereeigenschaften fur Wasserdampf, Sauerstoff und 
Aromastoffe (wie FlOssigrauch) auf. Je nach Art der zu Qbertragenden 
Nahrungsmittelzusatzstoffe kann diese innere Hulle aus regenerierter Cellulose, 
einem Gemisch aus thermoplastischer Starke und/oder einem thermoplasti- 
schen Starkederivat und anderen Polymeren (inbesondere Polyurethan), aus 

1 5 Papier, Textil- oder Vliesstoff hergestellt sein. In einer bevorzugten Ausfuhrungs- 
form ist das mit der thermoplastischen Starke oder dem Starkederivat 
vermischte weitere Polymer ein thermoplastisches Polyesterurethan, wie es in 
der DE-A 198 22 979 beschrieben ist. Das thermoplastische Polyesterurethan 
besteht allgemein aus harten Polyurethan- und weichen Polyester-Segmenten, 

20 wobei die Segmente in alternierender Folge angeordnet sind. Als "weich" werden 
dabei Segmente mit einer Glas-Obergangstemperatur (T g ) von -20 °C oder 
darunter bezeichnet, als "hart" dagegen solche mit einer T g von +30 °C oder 
darQber. Das Polyesterurethan kann aliphatischer oder aromatischer Natur sein. 
Der Anteil der Polyurethansegmente in dem thermoplastischen Polyesterurethan 

25 betrSgt dabei 10 bis 90 Gew.-%, bevorzugt 20 bis 50 Gew-%, jeweils bezogen 
auf das Gesamtgewicht des Polyesterurethans. Sie bestehen meist aus 
Diisocyanat- und Diol-Einheiten. Die Diisocyanat-Einheiten konnen dabei 
aliphatisch, cycloaliphatisch oder aromatisch sein. Beispiele fur aliphatische 
Diisocyanate sind Butan-1 ,4-diisocyanat und Hexan-1 ,6-diisocyanat. Isophoron- 

30 diisocyanat (= 3-lsocyanatomethyl-3,5,5-trimethyl-cyclohexan-isocyanat) ist ein 
Beispiel fur ein cycloaliphatisches Diisocyanat. Toluol-2,4- und -2,6-diisocyanat, 
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Diphenylmethan-2,2'-, -2,4'-, -2,6'- und -4,4'-diisocyanat sowie Naphthalin-1,5- 
diisocyanat sind bevorzugte aromatische Diisocyanate. Wichtig istallein, daBdie 
innere HQIIe die Stoffe, die auf das Nahrungsmittel Ubertragen werden sollen, 
speichern oder halten kann und zwar auch dann, wenn die HQIIe gerafft ist. 

5 

Die innere HQIIe kann auch aus einem bahnfftrmigen F^lachmaterial hergestellt 
werden, das mit einem oder mehreren zu Obertragenden Stoffen beaufschlagt 
und dann zu einem Schlauch geformt wird. Diese Vorgehensweise ist besonders 
gQnstig, weil Zusatzstoffe auf einer flachen Materialbahn verfahrenstechnisch 

10 wesentlich einfacher und kostengOnstiger aufgebracht werden konnen als auf 

der Innenseite eines schlauchfOrmigen Materials. Fixiert werden kann der aus 

der Flachbahn geformte Schlauch durch Kleben, Siegeln oder Nahen der 
uberlappenden Render oder auf andere, dem Fachmann gelaufige Alien. Die 
innere HQIIe kann demzufolge eine Naht aufweisen. Die Wandstarke der inneren 

15 HQIIe ist materialabhSngig. Sie betragt allgemein 30 bis 200 pm, bevorzugt 40 
bis 100 pm. Faserverstarkte Cellulosehullen haben allgemein eine Wandstarke 
von 50 bis 80 pm (bevor sie mit FIQssigrauch oder anderen Stoffen beaufschlagt 
werden). 

20 Der von der inneren Hulle auf das Lebensmittel (insbesondere das WurstbrSt) 
Obertragbare Stoff kann ein Farb-, Aroma- und/oder Geschmacksstoff sein, 
beispielsweise ein Gewurz oder eine GewQrzmischung (wie Pfeffer in ganzen 
Kornern, in groben Stucken oder fein gemahlen), ein GewOrzextrakt, FIQssig- 
oder Trockenrauch, der auch modifiziert sein kann (beispielsweise durch Zusatz 

25 von alkalisch wirkenden Mitteln und/oder von viskositatssteigernden Mitteln oder 
durch Entzug von Teerbestandteilen), ein natQrliches oder synthetisches Aroma, 
ein Geschmacksverstarker (z.B. Glutamin) oder ein anderer Lebensmittel- 
zusatzstoff. FIQssigrauch beispielsweise zieht normalerweise in die innere HQIIe 
ein. FOr FIQssigrauch eignen sich besonders (nahtlose) faserverstarkte HQIIen 

30 auf Basis von regenerierter Cellulose. Solche Mullen sind bekannt und kommer- 
ziell erhSltlich. Feste Stoffe sind dagegen in der Regel an der Oberflache der 
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inneren HOlle'gebunden, zweckmaBig mit Hilfe von Bindemitteln. Weiterhin kann 
es zweckmaGig sein, zu ubertragende Stoffe (insbesondere feste Stoffe) mit 
einem Bindemittel abzumischen oder sie damit zu umgeben. 

5 Dementsprechend ist in einer bevorzugten Ausfuhrungsform der ubertragbare 
Farb-, Aroma- oder Geschmacksstoff kombiniert mit ein^m lebensmittelrechtlich 
zugelassenen Bindemittel, insbesondere einem Polysaccharid (wie Starke), 
einer modifizierten Starke (wie Carboxymethylstarke), Dextran, Pullulan, 
Traganthgummi, Xanthangummi, Gummi arabicum, Alginat, Methylcellulose, 
10 Hydroxyethylcellulose, Hydroxypropylcellulose, Carboxymethylcellulose, Chitin, 
~ Chitosan, einem Protein (wie Gluten), Pektin, Carrageenan, Guar oder Gelatine. 
Art und Anteil des Bindemittels oder Bindemittelgemisches richten sich nach 
dem Farb-, Aroma- oder Geschmacksstoff und lassen sich in einfachen Vor- 
versuchen optimieren. 

15 

Das Bindemittel kann mit dem Farb-, Aroma- oder Geschmacksstoff vermischt 
sein. In manchen Fallen, beispielsweise wenn ganze Pfefferkorner oder grob 
gemahlener Pfeffer Obertragen werden solf(en), ist es zweckmSBig, zunachst 
eine Schicht aus dem Bindemittel vorzusehen und darauf dann die Farb-, 
20 Aroma- oder Geschmacksstoffe aliein oder vermischt mit einem weiteren 
Bindemittel aufzubringen. Die Dicke der Bindemittelschicht richtet sich nach der 
Art der zu ubertragenden Komponente. 

Urn einen gleichmSBigen Transfer der Farb-, Aroma- oder Geschmacksstoffe 
25 beim Kochen oder Bruhen des Nahrungsmitteis zu erreichen, hat es sich zudem 
als gunstig erwiesen, diesen Zusatzstoffen und/oder dem Bindemittel eine 
Komponente hinzuzufOgen, die die Wasserloslichkeit vermindert. FOr diesen 
Zweck ist Schellack, speziell Blatterschellack, besonders geeignet. 

30 Die Farb-, Aroma- und/oder Geschmacksstoffe konnen nach einer Reihe von 
Verfahren auf die schlauchformige Hulle aufgebracht werden, beispielsweise 
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durch Bespriihen, Bedrucken, . Walzenantrag, Beflocken. Kalandrieren oder 
Lackieren. Es konnen auch mehrere Verfahren kombiniert werden. 

Die Herstellung der erfindungsgemaBen DoppelhQIle (Tandemhiille) erfolgt 
5 allgemein in der Art, daB die innere und die auBere HDIIe zunachst - getrennt 
voneinander-jeweils zu einer Raupe gerafft werden. Die Raupen werden dann 
unmittelbar hintereinander angeordnet. Der entraffte (d.h. mehr oder weniger 
glatte) oder nicht geraffte Anfang der inneren HDIIe wird durch den Hohlraum der 
aus der auBeren Halle geformten Raupe hindurchgefOhrt. Die Anfangsbereiche 

10 der auBeren und der inneren Hulle werden dann miteinander verbunden, 
beispielsweise durch Verknoten, durch eine Garnbindung oder durch einen 
Kunststoff- oder Metallclip (den sogenannten Erstclip). Die Verbindung muB 
wenigstens so fest sein, daB sie sich beim Fallen und Entraffen nicht I6st. Die 
fertige Tandemhiille wird dann vorzugsweise noch mit einer Folienverpackung 

15 umgeben. Die Verpackung dient vor allem dazu, ein Brechen der Raupen 
wahrend des Transports und der weiterer Handhabung zu verhindern. Sie dient 
ferner dazu, die NahrungsmittelhOllen vor Kontamination mit Schmutz oder Kei- 
men zu schQtzen. Diese aus zwei Segmenten bestehende geraffte Nahrungs- 
mittelhulle (Raupe) ist neu und ebenfalls Teil der vorliegenden Erfindung. 

20 

Wahrend des FUllvorgangs werden die hintereinander positionierten Raupen 
gleichzeitig entrafft. Das FOIIgut ist nun von zwei HOIIen umgeben, wobei beide 
HOIIen glatt und faltenfrei aneinander bzw. am Inhalt (beispielsweise Wurstbrat) 
anliegen. NaturgemSB sollten dazu im wesentlichen gleich lange Abschnitte der 
25 auBeren und der inneren Hulle jeweils zu einer Raupe gerafft sein. Das Fallen 
kann dann auf einer der ablichen halb- oder vollautomatischen F0II-, Portionier- 
und Clipanlagen erfolgen. Gegebenenfalls wird das Produkt anschlieBend 
gekocht oder gegart. 

30 Die erfindungsgemaBe Nahrungsmittelhaile eignet sich besonders far die 
Herstellung von Koch- oder Brahwurst, besonders jedoch zur Herstellung von 
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Stapelaufsctonitt. Als Stapelaufschnitt wird allgemein eine BrOhwurst von relativ 
groBem Kaliber (etwa 40 bis 65 mm Durchmesser) bezeichnet, die nach dem 
Bruhen in Scheiben geschnitten wird. Dabei wird die Hulle vor dem Schneiden 
hSufig entfernt Wenn der Stapelaufschnitt in einer Folienverpackung in den 

5 Handel gelangen soli, wird die Hulle regelmaBig vorher entfernt. 

> 

In den folgenden Beispielen sind Prozente als Gewichtsprozente zu verstehen, 
soweit nicht anders angegeben oder aus dem Zusammenhang ersichtlich. 

10 Beispiel 1 

— Eine Tandemhulle wurde hergestellt aus — 

a) einer 20 m langen, 3-schichtigen, schlauchformigen Kunststoffhdlle mit 
einer Flachbreite von 160 mm und einem prinzipiellen Aufbau Polyamid/ 

15 Polyethylen/Polyamid, gerafft zu einer 25 cm langen Raupe, und 

b) einer faserverstarkten, schlauchformigen Hulle auf Basis von regene- 
rierter Cellulose mit einer Flachbreite von 158 bis 162 mm, imprSgriiert 
mit einer UJsung aus 1 

20 20 I Flussigrauch (®Charsol Supreme Hickory von Red Arrow Products 

Co., USA) 

24 I einer 0,2 %igen walirigen L6sung eines Heteropolysaccharids 
(©Rhodigel 23), 

24 I einer 0,66 %igen wSBrigen Losung eines braunen Lebensmittel- 
25 farbstoffs (Schokobraun Nr. 67775), 

6 1 Lecithin, 
4 I ©Tween 80 und 
2 I ©Genapol X 080 



30 



von der ebenfalls 20 m zu einer Raupe gerafft wurden. 
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Die Raupen a) und b) wurden unmittelbar hintereinander angeordnet, und der 
Anfang der mit Flussigrauch imprSgnierten CellulosehQlle b) durch den Hohl- 
raum der von der auSeren BarrierehQlle gebildeten Raupe a) hindurchgefuhrt. 
Der Anfang der beiden Hullen wurde anschlieBend durch einen Clip fest 
5 mitqinander verbunden. AnschlieBend wurden die Hullen auf einer auto- 
matischen F0II-, Portionier- und Clipanlage mit BrOhvJkirstbrat gefullt. Die so 
erhaltenen Wurste wurden danach in der iiblichen Weise gebruht und nach dem 
AbkQhlen geschait. Es zeigte sich, daB die Rauchfarbe gleichmaBig und intensiv 
auf die Bratoberflache ubergegangen war. 

10 

— Beispiel 2 — " 

Es wurde eine TandemhQIle gemaB Beispiel 1 hergestellt, wobei die Raupe a) 
jedoch eine Flachbreite von 180 mm aufwies. FOr die Raupe b) wurde ein 
schlauchformiger Cellulosefaserdarm (Nalo Faser I) mit einer Restfeuchte von 
15 27 bis 29 % und einer Flachbreite von 174 bis 177 mm innenbeschichtet mit 
einer Mischung aus 

1,70 g EiweiU ' 

0,70 g Alginat 

20 1,80g Citral 

10,0 g Paprika-Pulver und 

85,8 g Wasser 

Wie im Beispiel 1 beschrieben wurden die beiden Raupen miteinander 
25 kombiniert, mit Bruhwurstbrat geflillt und gebrtiht. Nach dem AbkQhlen und 
Abschalen der umgebenden HQllen zeigte sich, dali die Bratoberflache 
wunschgemaS Farbe, Geschmack und Aroma des Paprikas angenommen hatte. 
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Patentanspruche 

Schlauchformige Nahrungsmittelhulle, von der Bestandteile auf das darin 
befindliche Nahrungsmittel Ubertragen werden konnen, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB sie eine auBenliegende schlauchformigen BarrierehQIle und 
eine innenliegende schlauchformige Hulle umfaBt, die mindestens einen 
Qbertragbaren Farb-, Aroma- und/oder Geschmacksstoff enthait oder 
tragi 

Nahrungsmittelhulle gemaB Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
die auBen- und die innenliegende HQIIe in etwa das gleiche Fullkaliber 
haben. 

NahrungsmittelhQllegemaB Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
da& die auBere HQIIe eine nahtlose, ein- oder mehrschichtige Hulle aus 
Polymermaterial mit einer geringen Durchlassigkeit fQr Wasserdampf, 
Sauerstoff und Aromastoffe ist. 

NahrungsmittelhGlle gemaB Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daS 
die auBere Hulle eine Sauerstoffdurchlassigkeit von 1 bis 100 cm 3 /m 2 bar 
d, bevorzugt von 1 bis 10 cm 3 /m 2 bar d, bestimmt gemaB DIN 53380, und 
eine Wasserdampfdurchlassigkeit von 1 bis 50 g/m 2 d, bevorzugt von 1 
bis 10 g/m 2 d, bestimmt gemaB DIN 53122, hat. 

Nahrungsmittelhulle gemaB Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, daB 
die die auBenliegende Barrierehtille eine HOlle auf Basis von Polyamid, 
Polyolefin, Polyester, Polyvinylidenchlord (PVDC), Polyvinylchlorid (PVC), 
Polystyrol oder von entsprechenden Copolymeren ist. 

NahrungsmittelhGlle gemaB einem oder mehreren der Ansprilche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB die SuBere BarrierehQIle mehrschichtig ist 
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und mindestens eine Schioht auf Basis von Polyamid und mindestens 
eine Schicht auf Schicht auf Basis von Polyolefin umfa&t. 

7. Nahrungsmittelhulle gemaB einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 6, 
5 dadurch gekennzeichnet, daB die innere Hulle aus regenerierter Cellu- 

lose, einem Gemisch aus thermoplastischer Starke und/oder einem 
thermoplastischen Starkederivat und anderen Polymeren (inbesondere 
Polyurethan), aus Papier, Textil- oder Vliesstoff hergestellt ist. 

1 0 8. Nahrungsmittelhulle gem§R einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 7, 
dadurch gekennzeichnet, daB der Farb-, Aroma- und/oder Geschmacks- 
stoff, ein GewOrz oder eine GewOrzmischung, ein GewUrzextrakt, ein 
Flussig- oder Trockenrauch, ein natQrliches oder synthetisches Aroma 
und/oder ein Geschmacksverstarker ist. 

15 

9. Nahrungsmittelhulle gemaB einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, daB der Farb-, Aroma- oder Geschmacksstoff 
., mit einem lebensmittelrechtlich zugelassenen Bindemittel kombiniert ist. 

20 10. NahrungsmittelhOlle gem^B Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dali 
das Bindemittel ein Polysaccharid, einer modifizierten Starke, Dextran, 
Pullulan, Traganthgummi, Xanthangummi, Gummi arabicum, Alginat, 
Methylcellulose, Hydroxyethylcellulose, Hydroxypropylcellulose, Carboxy- 
methylcellulose, Chitin, Chitosan, einem Protein, Pektin, Carrageenan, 

25 Guar oder Gelatine ist. 

11. NahrungsmittelhGlle gemad einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 
1 0, dadurch gekennzeichnet, daB dem Farb-, Aroma- oder Geschmacks- 
stoff und/oder dem Bindemittel eine Komponente hinzugefQgt ist, die die 
30 WasserlSslichkeit vermindert. 



WO 03/086087 PCT/EP03/03766 

-14.- 

1 2. Geraffte, schlauchformige NahrungsmittelhOlle, dadurch gekennzeichnet, 
daft sie zwei unmittelbar hintereinander angeordnete Segmente umfaftt, 
wobei das erste Segment aus einer gerafften schlauchformigen Barriere- 
hulle besteht und das zweite aus einer schlauchformigen Hulle, die 

5 mindestens einen Qbertragbaren Farb-, Aroma- und/oder Geschmacks- 

stoff enthalt Oder tragt. ' 

1 3. Nahrungsmittelhulle gemaU Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, daft 
der entraffte oder nicht geraffte Anfang der zweiten HQIIe durch den 

10 Hohlraum des ersten Segments gefuhrt und mit dem Anfang der 

schlauchformigen Barrierehulle fest verbunden ist. 

14. NahrungsmittelhQIle gemaft den AnsprQchen 12 oder 13, dadurch 
gekennzeichnet, daft die Anfange der beiden Hullen durch einen 

15 Kunststoff- oder Metallclip miteinander verbunden sind. 

15. Verwendung der Nahrungsmittelhulle gemaft einem oder mehreren der 
Anspruche 1 bis 11 zur Herstellun^ von Koch- oder Bruhwurst, ins- 
besondere von Stapelaufschnitt. 

20 
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